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ckin der Enge

Esskultur Wo sich einst das Suan Long am Bahnhof Enge befand, hat jetzt das Asien-Restaurant House of Ren,
ubersetzt «Haus fur Menschen», eroffnet. Entstanden ist ein Ort, wo man sich wohl fahlt. RAI

Das House of Ren ist ein Panasiati-
sches Restaurant, welches sich auf
eine Vielzahl von asiatischen Kii-
chen spezialisiert hat. Das Restau-
rant beim Bahnhof Enge prisentiert
sich in warmen Erdtonen und einem
satten Griinanstrich. Die vielen
Pflanzen und die Hohe des Raumes
machen Eindruck.

Ein Blick in die Kiiche widerspie-
gelt die Vielfalt der angebotenen Ge-
richte. An den Wok-Stationen stehen
ausschliesslich Koche aus Asien, wel-
che ihr Handwerk jahrelang in China,
Kambodscha, Thailand oder Vietnam
erlemt haben. Bertihmt ist die asiati-
sche Kiiche fiir ihre Zubereitungsart,
die schonenden Garverfahren und
die frischen Zutaten. In Kombination
mit dem «flammenden Wok», ent-
steht ein unvergleichliches Ge-
schmackserlebnis.

Klassiker und Exotisches

Der Chefkoch empfiehlt dem Gast
als Vorspeise einen gesunden Sichu-
an-Okra-Salat, viethamesische Som-
merrollen oder eine Auswahl an
hausgemachten Dim-Sum-Teigta-
schen. Okra-Salat ist eine Spezialitit
aus der Region Sichuan und wird
scharf mit Chili, Knoblauch und ver-
schiedenen Gewiirzen aus der Re-
gion zubereitet. Die vietnamesische
Sommerrolle ist eine nicht frittierte,
asiatische Kostlichkeit mit viel Ge-
miise: Reispapier mit Glasnudeln,
Karotte, Kohl, Friihlingszwicbeln,
Sprossen, Crevetten oder Rindfleisch
und einem Dip.

Bei den Hauptgiingen besteht die
Qual der Wahl. Geschmorter Schwei-
nebauch nach Schanghai-Art, Xiao-
Chao-Rindfleisch, knusprig angebra-
ten mit Chili, Knoblauch, Pfeffer, Ko-
riander und Friihlingszwiebeln, oder

Ansprechendes Interieur, feine Kiiche: das neue House of Ren beim Bahnhof Enge.

ein ganzer Wolfsbarsch, gedampft an
leichter Sojasauce, und vieles mehr
stehen zur Auswahl.

Neben grossen Nudelsuppen
(Bowls) werden auch die beliebten
Dan-Dan-Nudeln angeboten. Street-
food von der Stange: Verkiufer tru-
gen die Nudelsuppentopfe frither an
Bambusstangen (dan dan), daher ha-
ben die scharfen Nudeln ihren Na-
men. Zubereitet werden sie mit Friih-
lingszwiebeln, Knoblauch, Pak Choi,
Erdniissen, Chiliol und gehacktem
Pouletfleisch.

Auch die Klassiker fehlen nicht.
Poulet siisssauer, Rindfleisch Si-
chuan, Crevetten-Satay und Chop

Suey werden nach altem Familien-
rezept gekocht und zeitgemass pra-
sentiert. Ein weiteres Highlight ist die
beliebte Peking-Ente, welche in fiinf
verschiedenen Varianten bestellt wer-
den kann.

Zeitgemiiss ist auch die zusitzlich
vegane Mentikarte. Hier werden klas-
sische Gerichte rein vegan neu inter-
pretiert. Egal, ob scharfer Rettich-Sa-
lat, Gurkensalat mit Tofu, veganes
rotes Curry, Mala Tofu oder andere
Spezialitaten,

Von Montag bis Freitag stehen kos-
tenglinstige Tagesmeniis auf der
Karte, die vor Ort genossen werden
konnen. Fiir die Gaste, welche germne
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etwas mitnehmen mochten, steht ein
riesiger Take-away-Bereich mit taglich
wechselnden Gerichten im Bereich
der Zuggleise zur Verfligung.

Das House of Ren ist taglich bereits
um 7.00 Uhr geodffnet. Frithmorgens
ist das Restaurant eine Oase der Ruhe
fiir Geschiftsleute, Familien und alle
anderen, welche gerne ein kleines
Frithstiick oder einen Kaffee aus der
neuen Cimbali-Maschine geniessen
mochten.

Infos: Restaurant «House of Renx»
Tessinerplatz 12, 8002 Zlirich
Telefon 044 202 09 33
www.houseofren.ch




